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Schon, dass Du hier bist. Wir sind Paul und Kathleen von
waf.foodies und lieben suBBe und herzhafte Veggie-Snacks.

AGOUT

waf.foodies steht fur vegane
und vegetarische Kuche.
Unsere Rezepte sind oft
unkompliziert und benodtigen
in der Regel nur wenige
Zutaten. Wir finden: Veggie-
Klche kann so einfach und
lecker sein!

In unserem ultimativen Guide fur vegane Snackplatten stellen wir
dir unsere bewahrten Tricks und Tipps rund um die Themen
Fingerfood und Snacks vor. Mit unseren hilfreichen Checklisten fur
vegane Zutatenideen, dem Cheat Sheet sowie den zahlreichen
Inspirationen und Rezepten bist du bestens gewappnet. Und kannst
sOo ganz easy deine eigene vegane Snackplatte anrichten und
servieren.

Wir wunschen dir leckere Ergebnisse sowie eine schone Zeit mit
lieben Menschen beim Verspeisen eurer Snackplatte. Ubrigens:
Dieser Guide ist auch in gedruckter Form als hochwertiges Magazin
erhaltlich. Mehr Infos dazu findest du auf Seite 55.
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Snackplatten eignen sich fur fast jeden Anlass, bei dem Fingerfood
und kleine Snacks erwiinscht sind. Hier findest du ausgewahlte
Beispiele, die sich fur das Servieren einer Snackplatte eignen. Gerade
auf Festen mit lieben Menschen verbindet man oft Gesprache mit
gutem Essen. Eine Snackplatte ist hier eine gute Wahl, da sich jeder
selbst bedienen kann und der/die Gastgeber:in nicht standig in der
Kuche stehen muss, sondern bei seinen/ihren Gasten sein kann.

?M‘ﬁén( wﬁ@ f@ﬁf@j m/naé fe/w/rn

Taufe, (runder) Geburtstag, Jahrestag, Babyparty/ Pullerparty/
Pinkelparty, Hochzeitstag, Familienfeier, Einschulung, Verlobung,
Jugendweihe, Kindergeburtstag, Familientreffen, Hochzeit,
Kommunion.
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Ostern, Fasching/Karneval, Sommerfest, Erntedank, Halloween,
Weihnachten, Advent, Silvester/ Neujahr.
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Muttertag, Vatertag, Kindertag, Oma und Opa Tag, Valentinstag,
Pfingsten.
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Einstand, bestandene Prifung, Grillabend, Gartenparty,
Fufdballspiel, Vereinsfeier, Date, Junggesellenabschied, Picknick,
Filmabend, gemutlicher Fernsehabend, Lunch, Fruhstuck,
Abendessen, Brunch, Abschied, Umzug, Blfett, Raclette-Abend, (
Fondue-Abend, Einweihung, Treffen mit Freunden. \\_
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Wie kalkuliert man eigentlich die Speisenmenge fiir eine Snackplatte? Und wieviele
Portionen werden jeweils bendtigt? Um diese Fragen zu beantworten, solltest du dich
zunachst fragen, ob deine Snackplatte wirklich nur einen Snack darstellt, als Beilage
gilt oder als ganze Hauptmahlzeit zu verstehen ist. Zudem solltest du uber-legen, ob
du eine Snackplatte servierst, die sich weitgehend aufbraucht oder ob du eine Platte
anbietest, die bis zum Schluss immer wieder aufgefullt werden muss.

Bei der Berechnung der Menge kannst du ahnlich vorgehen, wie bei einem Bufett: In
der Regel geht man davon aus, dass eine erwachsene Person etwa 700 g und ein Kind
etwa 400 g Lebensmittel bendtigt, sofern ausschliefdlich eine oder mehrere Snack-
platten als Speise serviert werden. Bitte bedenke, dass die hier genannten Mengen-
angaben lediglich Richtwerte sind.
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150-200 g warme Speisen (z.B. Ofenkartoffeln, vegane Nuggets oder
ahnllches)

e 100 g Beilagen (z.B. Obst, Gemiise, Chips, Cracker, Bohnen, Nudelsalat
oder ahnliches)

e 40 g Antipasti

e 50 g auf Wunsch: veganer Kase oder vegane Wurst/ Fleischersatz (z.B.
Kasewlrfel, Tofuballchen, Gemiisebratlinge oder ahnliches)

e 50 g bunte Salate

e 50 g (Feinkost)Salate (z.B. veganer Eiersalat)

e 70 g Brot und Brotchen

e 15-25 g Butter, Margarine oder Aufstrich N

e 80-150 g Dessert, Kuchen N

e 70 ml Dressing, Saucen oder Dips (z.B. Hummus)

Bei unserem Beispiel kommst du auf uber 700 g, sodass du
. . eine Art Reserve hast. Bitte beachte, dass bei unserer
W\,{b\)%@ Berechnung die Snackplatte als Hauptmahlzeit zu
verstehen ist. Und z.B. Uber den ganzen Abend, ahnlich wie
bei einem Bufett, verfugbar ist. Natlrlich kannst du die hier
genannte Lebensmittel er-setzen, weglassen oder
vermehren. Auch kannst du nur eine kalte Platte anbieten

und auf warme Snacks verzichten. Beachte, dass in unserer
Kalkulation Getranke nicht berlcksichtigt wurden.

Auf unserem Blog findest du viele Rezepte und Ideen
far suBe, herzhafte, warme und kalte Snackplatten. Du (
kannst die Mengenangaben auch von dort als Richt- \

Seiten 23 bis 26 vorbei fiUr noch mehr Inspiration. B

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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Plane abwechslungsreiche Zutaten und Speisen ein. Beispielsweise:
salzig, suBB, herzhaft, farbenfroh, achte auf die Textur und Frische.
Uberlege dir auch, welche Dips, Aufstriche und Saucen du zu deinen
Snacks anbieten mochtest.

Ein Einkaufszettel oder eine Liste sind unerlasslich bei der Planung und
deinem Einkauf. Beachte dabei die Personenanzahl, den Anlass sowie
Vorlieben und mogliche Allergien deiner Gaste.

Kaufe die Zutaten flur deine Snackplatte gewissenhaft ein. D.h., denke
daruber nach, was deine Gaste gern als Fingerfood essen mochten.

Ebenso kannst du eine Snackplatte zu einem Thema erstellen, z.B.
Fingerfood fur den Sommer, eine suf3e Snackplatte mit Weihnachts-
geback, eine rustikale Snackplatte die aus siBen und salzigen Snacks
bestehen oder ein Motto wahlen.

Frische Krauter (z.B. Rosmarin, Petersilie, Schnittlauch),
essbare BllUten, witzige Details (z.B. eine herzformige
Erdbeere) oder ungiftige Blumen und Blatter lassen
deine Snackplatte besonders glanzen, lebendig und
farbenfroh wirken.

@ Mach dir Gedanken daruber, wieviele Zutaten du
benotigst und ob die Snackplatte ggf. auch wieder
aufgefullt werden muss.

Nach Saison einkaufen: Das ist oft gunstiger, gesunder
und nachhaltiger.

Auf unserem Blog und in diesem
Guide findest du eine kostenlose Checkliste mit
Lebensmittelideen fUr eine vegane Snackplatte. Sowie
Tipps fur die Berechnung der Portionsgrof3en, weitere
Checklisten und viele vegane Rezepte und Ideen.

%) )
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Uberlege dir, worauf du deine Zutaten anrichten mdchtest.

Als Snackplatte eignen sich u.a. sehr gut: eine Servierplatte,
ein groBer Teller, eine Schieferplatte, ein Holzbrett oder ein
Tablett.

Achte unbedingt darauf, dass die verwendete Servierplatte
far (offene) Lebensmittel geeignet ist. Wenn du ein Holzbrett
vor Feuchtigkeit schitzen mochtest, kannst du zwischen
Holz und Lebensmittel beispielsweise eine Schicht Back-
papier legen.

Du kannst auch feuchte Lebensmittel auf kleine flache Teller
(z.B. Untertassen, Glasschalen oder Dessertteller) in Schalen
oder in kleinere Glaser (z.B. Schnapsglaser) fullen und so auf
deiner Snackplatte anrichten.

FUr Saucen, Dips und Aufstriche eignhen sich kleine Schalchen
oder so genannte Amuse Gueule Loffel (meist groBere Loffel
aus Porzellan oder Edelstahl, die von allein stehen kénnen).

Auch essbare Schalchen, formschone Loffel, Buttermesser,
Gabelchen mit Verzierungen, Kasemesser, Kellen, Spie3e aus
Metall oder Holz eignen sich ebenfalls fur eine Snackplatte.

Mach dir im Vorfeld Gedanken daruber, wie
die Snacks von der Snackplatte gegessen

= werden sollen. Kann jeder mit den Handen
zugreifen oder sind dir SpieBBe, kleine
Gabeln und Co. lieber?

@ Im Kapitel Tischware (ab Seite 14) findest du

weitere zahlreiche Tipps rund um die N

= Themen Geschirr, Servierplatten und Q
Besteck.
In diesem Guide findest du Ubrigens auf P RRER W,
Seite 44 eine Checkliste fur die passende \

= Tischware.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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Je nachdem welche Zutaten du gewahlt hast, empfiehlt es
sich, alles so weit zuzubereiten und vorzubereiten, sodass du
im nachsten Schritt mit dem Anrichten der Snackplatte
fortfahren kannst. Das bedeutet, dass dein gewahltes Obst
und Gemuse gesaubert, ggf. zurechtgeschnitten und
getrocknet sein sollte.

Bereite Dips, Saucen und andere von dir gewahlte Snacks zu
und kuhle sie nach Bedarf schon einmal im Kuhlschrank.

. Empfindliche Lebensmittel, die z.B. schnell
@ austrocknen (z.B. Brot), sich verfarben (z.B.
= Avocado) oder nur kurz genieBbar sind, sollten

erst kurz vor dem Servieren zubereitet und auf
der Snackplatte angerichtet werden.

Du findest in diesem Guide zahlreiche vegane
@ Rezepte (ab Seite 27) und Inspirationen (ab
Seite 22) fur leckeres Fingerfood und kostliche
Snackplatten.

Unsere Checklisten (ab Seite 36) konnen dir
@ dabei helfen, die passenden Zutaten fur deine
perfekte Snackplatte zu finden und zu planen.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES X\
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GroBere und schwerere Zutaten oder ,Hingucker” sollten in
der Regel als erstes arrangiert werden.

Wer sich unsicher ist oder nicht standig die frischen Lebens-
mittel anfassen und hin und her schieben will, der kann
beispielsweise einen Dummy (eine Attrappe) verwenden. Das
konnen z.B. leere Schalchen, Glaser, kleine Kartons oder
ahnliches sein. Leere Schalchen dienen somit als Platzhalter
far Saucen, Dips und Co., die zunachst gekuhlt werden
mussen. Dadurch kannst du die Zutaten so oft verrucken, bis
du mit dem Endergebnis zufrieden bist.

Snacks die generell gekuhlt werden sollten oder leicht ver-
derblich sind, richtet man lieber stets kurz vor dem Servieren
an (siehe dazu auch die Hinweise aus Schritt 3).

Hat man keine Moglichkeit die Snackplatte zu kuhlen,
empfiehlt es sich, die Snacks die gekuhlt werden sollten,
lieber in kleinen Mengen anzurichten. Bei Bedarf kannst du
diese einfach wieder auffullen.

FUr Saucen, Aufstriche oder ahnliches bietet es sich an,
bereits einen kleinen Loffel oder eine Kelle bereit zu legen
und/oder auf der Snackplatte zu integrieren.

kannst du beim Anrichten leicht aus der Hand

. = fallen lassen, sodass sie sich nattlirlich auf der
8 Snackplatte einfiugen. Wer mag, kann seine Zutaten
auch nach Farbe oder Form anrichten.

Unser Cheat Sheet (Seite 47) zeigt dir noch einmal
@ alle Schritte, d"ie du fur eine vegane Snackplatte
= benotigst, im Uberblick.

@ Einzelne Frichte (z.B. Trauben), Krauter und Co.

Viele Inspirationen fur vegane Snackplatten zu
@ jedem Anlass findest du auch auf unserem
= oder in diesem Guide ab Seite 22.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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Viele verbinden mit einer Snackplatte die klassische
Kaseplatte, die mit verschiedenen Kasesorten, Dips und
Trauben angerichtet wird. Mittlerweile gibt es eine Vielzahl
an veganen Kasesorten (auch am Stuck) in gut sortierten
Supermarkten oder Online, sodass du als Veganer:in nicht
zwingend auf Kase verzichten musst. Du kannst z.B. online
nicht nur veganen Kase am Stuck, sondern auch veganen
Camembert oder Blauschimmelkase auf Cashewbasis kaufen.

Als Fleischersatz eignen sich z.B. Tofu- oder Gemuseballchen,
Ersatzprodukte aus dem Supermarkt (z.B. vegane Nuggets
und Hackballchen), vegane Wurstchen, Seitan, Tempeh,
Erbsenprotein zum Anrruhren und ahnliches. Auch hier ist
das Angebot im Supermarkt oder Online mittlerweile sehr
vielseitig.

Daruber hinaus ist es fur eine perfekte vegane Snackplatte
nicht notwendig Kase und Fleisch zu ersetzen. Eine kase- und
fleischfreie Snackplatte ist mindestens genauso lecker!

Tipp: Auf unserem Blog und in diesem Guide findest du
zahlreiche Rezepte und originelle Ideen fur verschiedene
vegane Snackplatten, Fingerfood und Snacks. Probier
unbedingt unsere veganen Tofuballchen (Seite 33), die
eighen sich perfekt fur eine vegane Snackplatte.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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Teil 1: Die perfekte Servierplatte

Hier findest du Ideen fiir Servierplatten, Schalchen,
Besteck und alles was du fiir das Anrichten einer Snack-
platten benodtigst. Wichtig ist, dass du nicht alles neu
kaufen musst. Sieh dich in deiner Wohnung um, dort wirst
du bestimmt fiundig.

Servierplatte: Klassische Servierplatten aus Porzellan
(oval, rund, eckig) oder Schieferplatten (z.B. rund)
eignen sich sehr gut zum Anrichten. Auch Kuchen- und
Tortenplatten sind ideal fur Fingerfood und Snacks.

Brett: Schone Schneidebretter z.B. aus Holz kbnnen
ebenso als Servierplatte verwendet werden. Tipp: Um
das Holz zu schutzen, empfiehlt es sich z.B. Back-
papier unter feuchte Lebensmittel zu legen.

Teller: GroBere Teller (rund, eckig, oval) kdbnnen als
Ersatz fur Servierplatten dienen. Kleine Teller (z.B.
Untertassen, Glasschalen oder Dessertteller) eignen
sich u.a. gut fur feste Dips oder Antipasti.

Tablett: GroBere Tabletts aus Glas, Holz oder Kunststoff
eighen sich ebenfalls als Servierplatte. Unbedingt
darauf achten, dass das Material lebensmittelecht ist.
Auch Bleche, Kartons, ein groBes Stuck Papierbogen
(oder Packpapier) sind geeignete Untergrunde fur
Fingerfood und Snacks.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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Teil 2: Schalen, Glaser und ahnliches

Schale & Schadlchen: Kleine (essbare) Schalen,
Schalchen aus Kunstoff, Steingut, Porzellan oder Glas
in verschiedenen GrofBBen sind u.a. perfekt fur Dips,
Saucen, Aufstriche, Antipasti, Knabbergeback oder
ahnliches.

Glaser: Kleine, kurze Glaser, Einmachglaser, leere und
gereinigte Marmeladenglaser sowie Schnapsglaser
aus Glas oder Kunststoff eignen sich z.B. fur Auf-
striche, Dips, Saucen, Knabbergeback oder Gemuse-
sticks.

Milchkannchen: Milchkdnnchen kénnen gern flr das
Anrichten einer Snackplatte genutzt werden und
dienen so u.a. als Saucenspender fur Leckereien.

Saucieren: Kleinere Saucieren kénnen ahnlich wie das
Milchkannchen verwendet werden und dienen so zum
Servieren.

Formen und Formchen: Kleine Auflaufformen (z.B. aus
Steingut), Mini-Topfe und Pfannchen sowie Kuchen-
formen (z.B. Tarteformchen) eignen sich ebenfalls
zum Befullen.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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Teil 3: Besteck, Kelle und Co.

Gabel: Gabeln aus Holz, Metall oder Kunststoff sehen
nicht nur schon aus, sondern erfullen auf einer
Snackplatte auch ihren Zweck. So erleichtern sie u.a.
das Essen. Kleine Gabeln mit Verzierungen sehen
besonders edel und schon aus.

Loffel: Kleine und groBere Loffel eignen sich z.B. far
Saucen oder Dips. Loffel konnen bunt, aus Metall, Holz
oder Kunsstoff sein.

Messer: Kleinere Messer, wie z.B. Buttermesser oder
spezielle Kasemesser und Brotmesser durfen auf einer
Snackplatte nicht fehlen.

Kelle: Auch Kellen (z.B. kleinere Saucenkellen) eignen
sich fur das Servieren von Saucen, Dressings oder
ahnliches.

SpieBe: SpieBe aus Metall oder Holz eignen sich
ebenfalls fur eine Snackplatte. So lassen sich z.B.
ObstspieBe oder bunte GemusespieBe mithilfe von
SpieBen anrichten oder die Snacks besser verspeisen.

Zange: Auch kleinere Zangen kénnen hilfreich sein,
um sich an einer Snackplatte zu bedienen. Du kannst
z.B. eine Zuckerzange umfunktionieren und fur kleine
Snacks nutzen.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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Manchmal muss es schnell gehen. Und was bietet sich da besser an als
eine Snackplatte. Das tolle an einer Snackplatte ist, dass du viele kleine
Snacks oder sogar Reste anrichten kannst. So zauberst du eine kleine
Mahlzeit auf den Tisch, ohne selbst ewig daflir in der Kiiche stehen zu
mussen. Hier findest du unsere Tipps, um beim Zubereiten einer
Snackplatte Zeit zu sparen.

@ In gut sortierten Supermarkten findest du z.B. an
Frischetheken bereits verzehrfertiges sowie
zugeschnittenes Obst und Gemuse.

@ Auch Fertig- und Ersatzprodukte (z.B. Konserve und
TiefkUhlprodukte) verklirzen die Zubereitungszeit
einzelner Snacks.

@ Es gibt mittlerweile eine groBe Auswahl an veganem
Fingerfood, Snacks, Aufstriche, Dips und Saucen, die
direkt verzehrt werden kénnen. Diese findest du in der
Regel in gut sortierten Supermarkten oder Online.

@ Oft hilft es zeitlich auch, wenn du Aufstriche oder Dips
L/ bereits einen Tag im Voraus zubereitest und bis zum
Verzehr im Kuhlschrank lagerst.

@ Brot kann bereits beim Backer zugeschnitten werden.

Beachte, dass gerade vegane Ersatzprodukte,
. ., exotische Zutaten und Fertigprodukte unter
M}% Umstanden teurer sind, als wenn du die einzelnen
Snacks selbst zubereitest. Mdchtest du deinen
Geldbeutel etwas schonen? Dann kdnnen unsere
Tipps auf Seite 20 hilfreich fir dich sein. \\.\

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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Auch mit einem kleinen Geldbeutel kannst du fantastische Snackplatten
anrichten. Hier findest du bewahrte Tipps, um auch mit einem kleinen
Budget leckere Snacks und kostliches Fingerfood servieren zu kénnen.

@ Saisonal einkaufen: So kannst du bei Obst und Gemuse
oft sparen. Auf exotische (importierte) Lebensmittel
verzichten. Tipp: Auf einem Wochenmarkt kannst du
manchmal auch etwas Geld sparen.

Wahle zudem Lebensmittel die gunstig sind und
@ sattmachen, wie z.B. Kartoffeln, Nudeln oder Reis.
Diese Lebensmittel sollten deine Hauptzutat sein,
sodass du von den Ubrigen Zutaten weniger benotigst.

@ Auf teure Ersatz- und Fertigprodukte verzichten. Einen
leckeren Dip, Aufstrich, Bratlinge und Co. kannst du in
der Regel selbst gunstiger zubereiten. Das trifft u.a.
auch fur selbstgebackenes Brot, Baguette, Kuchen,
Kekse, Muffins oder eingelegte Lebensmittel zu.

Sofern moglich: kaufe No-Name-Marken. Oft sind diese,
bei gleichem Inhalt und ahnlicher Qualitat, wesentlich
gunster als Markenprodukte

%)

Auch die Wahl von GroBpackungen kann das Budget
schonen. Beispiel: Getrocknete Kichererbsen sind
gunstiger, als die Konserven-Version.

%)

. . Bitte beachte, dass die Zubereitung einzelner
M}% Snacks viel Zeit in Anspruch nehmen kann und
eine gute Planung voraussetzt. ( \\;\
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Hier findest du eine Auswahl unserer vegane Kochbucher, vegane Mini-
Rezeptblicher sowie Kochblucher zum Selberschreiben. Bei Interesse
findest du Uber den Button ZU DEN BUCHERN weitere unverbindliche

Informationen (u.a.

Inhalt und Preise) zu den einzelnen Bluchern.

SCHREIBE DEIN a
eigened Yochbuch

*FUR UBER 180 EIGENE REZEPTE

* VERSCHIEDENE DESIGINS
* GROGFORMAT

SCHREIB= veny
eigened Yochbuch

*FUR UBER 180 EIGENE REZEPTE

* VERSCHIEDENE DESIGINS
* GROGFORMAT

SCHREIBE DEIN a
eigened Yochbuch

*FUR UBER 180 EIGENE REZEPTE
* VERSCHIEDENE DESIGNS
* GROBFORMAT

=

VEGANE SALATREZES ﬂMTREm

VEGANE DESSERTS

SUBER NACHTISCH FUR
DAS GANZE JAHR,




FRUHLING
OSTERN
HERBST

HALLOWEEN
WINTER
WEIHNACHTEN



SNACKPLATTEN INSPO

el = - -
R o Bl

GroBBe Obstplatte mit SuBe Snacks zu Ostern: GroBes Waffel Board mit

verschiedenen Frichten, Snackplatte mit veganer Vanille- und Schoko-

Nussen und Trockenobst. Schoki, Hummus, Obst waffeln aus dem Waffel-
Gemuse und SuBkram. eisen. Dazu: Vanillesauce

und heiBe Kirschen.

Herzhafte Snackplatte Koéstliches Indoor- Gesunde Snackplatte mit
zum Osterfest: Mit Gemuse Picknick mit Chutney, selbstgemachten Schoko-
Frahlings-Dip, Karotten- Gemiise, Avocado und aufstrich, frischem Obst
brot und Co. anderen Leckereien. und knusprigen Snacks.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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Happy Halloween! Ein Kostliches Fingerfood: Last Minute Snackplatte:
Kurbisgesicht zum Ver- Trauben, Frischkase- Kombiniere verschiedene
speisen: Mit Veganem Kase, ballchen, Oliven, Cracker Trockenobst-Sorten: z.B.
Karotten, Cracker, Beeren und Birnen. Ein Augen- Aprikosen, Datteln oder
und Co. schmaus! kandierte Frlchte.

Fitness-Snackplatte aus Perfekt fUr einen Filme- Snackplatte mal anders:

gerdsteten Kichererbsen, abend mit Freunden: Radicchioblatter werden

cremigem Dip sowie Obst- Nacho Platte mit veganer in Hummus gedippt & mit

und Gemusesorten. Kasesauce, Salsa & Relish. Tomaten und Mandarinen
serviert.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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s Y ; e 3

i Y.
Opulente Weihnachts- Weihnachtskranz aus GroBBe Snackplatte mit
platte mit siBen veganen Mandarinen, Rosmarin, Teegeback wie z.B.
Leckereien fur deine Beeren und Paprika- Hafercookies, Trauben,
Familie und Gaste. schleife. Ein Hingucker! Mini-Zimtschnecken,

Datteln, Ballchen & Co.

Kalte Weihnachtsplatte mit  Essbarer Tannenbaum SiUBe Snackplatte be-

Dip, Crackern, Tomaten, aus veganem Kéase mit stehend aus Platzchen &
Petersilie und Paprika. Obst und Gemuse. Toll fir selbstgemachtem Erdbeer-
Einfach & lecker! Kinder und Gaste. Chia-Dip ohne kochen.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES



fir weitere Inspo und vegane
Snackplatten findest du ebenfalls
auf unserem waf.foodies-Blog
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XL-SNACKPLATTE
FRUHLINGSQUARK
KARTOFFELCREME
MINI-WRAPS
TOFUBALLCHEN



' REZEPTIDEEN FUR
EINE VEGANE
SNACKPLATTE

. m fﬂvwﬁﬁ

- 4 bis 6 Personen -

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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VEGANE XL S’wéﬁo(ﬁﬂz

ZUTATEN

ca. 150 g veganer Fruhling-
squark (Rezept auf Seite 31);
alternativ: Sojajoghurt, Frische-
creme oder ahnliche vegane
Dips

ca. 150 g vegane Kartoffelcreme
(Rezept auf Seite 32); alternativ:
Hummus, Mango-Chutney oder
Rote Bete-Cashew-Creme

1 Paprika zum Befullen, in 2
Halften geschnitten, entkernt
und gesaubert

etwa 4 bis 6 Salatblatter, z.B.
von Romanaherzen

1/2 Salatgurke

2 mittlere Karotten

1 kleines Bund Radieschen;
alternativ: Rettich, Sellerie oder
Kohlrabi

etwa 200 g frische Himbeeren;
alternativ: Heidelbeeren,
Erdbeeren oder Weintrauben

1 bis 2 Pflaumen

6 Oliven-Tomaten-SpieRe | dafur
werden jeweils ca. 6 entsteinte
Oliven, Basilikumblatter, Kirsch-
tomaten & HolzspielBe bendtigt
10 bis 15 Kirschtomaten

2 bis 5 EL Studentenfutter;
alternativ: Sonnenblumenkerne
oder Kurbiskerne

10 bis 15 vegane Cracker oder
ahnliches (z.B. Sesamcracker)

5 bis 10 entsteinte Datteln;
alternativ: Feigen

1 Baguette; alternativ: Knacke-
brot, Fladenbrot oder ahnliches
etwa 10 vegane Tofuballchen
(Rezept auf Seite 33)

6 bis 10 vegane Mini-Wraps
(Rezept auf Seite 34)

optional zur Deko und Garnitur:
frische Minze, Petersilie &
Basilikum

WE-ARE-FOREVER.COM
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VEGANE XL Snackplifle

o -

ZUBEREITUNG

1. Obst und Gemuse: Samtliches Gemuse putzen, ggf. entkernen und
trocknen. Salatgurke in Scheiben und Karotten in Streifen schneiden.
Von den Radieschen das Grun entfernen. Die Pflaumen in Scheiben
oder Stucke schneiden. Datteln nach Wunsch halbieren. Oliven-
Tomaten-Spiel3e zu-bereiten: Dafur je Spie31 Tomate, 1 Olive und 1
Basilikumblatt zusammenstecken.

2. Dips: Entweder die veganen Dips selbst zubereiten oder verzehr-
fertige vegane Dips kaufen. In diesem Guide findest du das Rezept fur
die Kartoffelcreme auf Seite 32 und fur den veganen Fruhlingsquark auf
Seite 31. Die Dips jeweils in die Paprikahalften fullen. Alternativ kannst
du die Dips auch in kleine Schalchen oder Glaschen fullen.

3. Wraps, Tofu & Co.: Mini-Wraps und Tofuballchen nach Rezept (Seiten
33 und 34) zubereiten und bis zum Anrichten kuhl stellen. Baguette in
Scheiben schneiden. Die Cracker und das Studentenfutter bereitstellen.

4. Snackplatte anrichten: Dafur z.B. ein Olivenboot quer auf die Servier-
platte stellen. Das Olivenboot mit Datteln, Pflaumen, NUssen und
Oliven-Tomaten-Spief3e fullen. Gurkenscheiben und Kartottensticks
jeweils auf den Salatblattern anrichten. Die Himbeeren in kleine
Bambusboote oder Schalchen abfullen. Danach die Bambusboote mit
den Himbeeren, die gefullten Salatblatter sowie die gefullten
Paprikahalften ebenfalls auf der Servierplatte anrichten. AbschlieBend
Baguettescheiben, Cracker, Tofuballchen und Mini-Wraps hinzufugen.
Die Lucken mit Radieschen und kleinen Tomaten fullen. Wer mag,
dekoriert mit frischer Petersilie, Basilikum und Minze. Sofort servieren
oder bis zum Servieren kalt stellen.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES



VEGANER

ZUTATEN ZUBEREITUNG

e 150 g vegane 1.Petersilie sowie Schnittlauch saubern
Frischcreme, Natur und fein hacken. Die Zwiebel schalen

e 1 EL Schnittlauch, frisch und fein wurfeln.
oder getrocknet 2.Frischcreme, Sojajoghurt und Agaven-

e 1 EL Petersilie, frisch dicksaft in eine Schale geben und mit-
oder getrocknet einander vermengen.

e 2 EL Soja-Joghurt, 3.Schnittlauch, Petersilie und die Zwiebel-
Natur wurfel zum Frischcreme-Mix geben und

e 1 mittlere Zwiebel unterheben.

e 1TL Agavendicksaft 4.Den veganen Fruhlingsquark mit Salz
oder 1 TL Rohrohr- und Pfeffer abschmecken. Den Quark bis
zucker zum Verzehr im Kuhlschrank aufbe-

e Salz wahren.

o Pfeffer Tipp: Der Fruhlingsquark ist etwa 2 Tage im

Kuhlschrank haltbar.
<

)
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VEGANE Koiloltelcrome

ZUTATEN ZUBEREITUNG

e 150 g Kartoffeln 1.Kartoffeln schalen, grob wurfeln und fur

e 1 Knoblauchzehe etwa 15 bis 20 Minuten im heif3en, leicht

e 1 halbe Zwiebel gesalzenem, Wasser weich kochen.

e etwa 5 EL Pflanzen- 2.Die Zwiebeln und den Knoblauch jeweils
drink (z.B. Hafermilch) schalen und fein hacken. Die Petersilie

e 2 EL Petersilie, frisch saubern und ebenfalls fein hacken.
oder getrocknet 3.Sobald die Kartoffeln weich gekocht sind,

e Salz Uber ein Sieb abgieBen. Noch im hei3en

o Pfeffer Zustand relativ grob mit einer Gabel

e optional: 2 halbe zerdrucken. Es sollte eine Art Brei
Paprikas zum Befullen, entstehen, aber die Creme darf etwas
entkernt und stuUckig sein. Knoblauch sowie Zwiebeln
gesaubert; alternativ: unter den Brei mengen.
Schalchen oder 4. Pflanzendrink und Petersilie unter die
ahnlichen Behalter zur Kartoffelmasse mischen. Mit Salz und
Aufbewahrung Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren

kalt stellen.

Die Kartoffelcreme kannst du
z.B. in Paprikahalfen oder
Schalchen servieren. Sie ist
im Kuhlschrank etwa 3 Tage
haltbar.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES



ZUTATEN

250 g Tofu Natur

60 g Semmelbrosel

2 Cornichons;
alternativ: 1 kleine
GewdUlrzgurke

1 mittlere Zwiebel

1 EL Senf

2 Bund frische
Petersilie

1/2 TL Agavendicksaft
oder 1 Prise Rohrohr-
zucker
Paprikapulver, edelsuf3
2 EL Speisedl zum
Braten, z.B. Rapsol
Speisedl zum Be-
streichen

Salz

Pfeffer

>
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CA. 12 STUCK

ZUBEREITUNG

1.Die Zwiebel schalen und zusammen mit den
Cornichons sehr fein wurfeln. Petersilie
waschen und fein hacken.

2.Den Tofu ausdrucken, in eine Schussel geben

und mit den Handen fein zerbroseln.

3.Zwiebeln, Cornichons, Petersilie, Senf und

Semmelbrésel zu dem Tofu geben und alles
mit den Handen zu einem Teig verarbeiten.
Nach Belieben den Ballchen-Teig mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

4.Mit den Handen etwa 12 gleichgrof3e

Ballchen aus dem Teig formen und auf ein
Backblech setzen. Du kannst auch kleinere
Ballchen formen — dann kommst du auf etwa
16 bis 20 Stuck.

5.Die Tofuballchen rundum leicht mit Ol

benetzen. Auf mittlerer Schiene im vor-
geheizten Ofen bei 180°C Ober- und Unter-
hitze (oder 160°C Umluft) fur etwa 25 bis 30
Minuten backen. Danach die Tofuballchen
abkuhlen lassen.

Tipp: Alternativ Speisedl in einer Pfanne erhitzen
und die Ballchen darin bei mittlerer Hitze rund-
um anbraten.

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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MINI-WRAPS

CA. 6 STUCK
ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 Wrap | Tortilla aus 1.Den Wrap mit Sojajoghurt bestreichen.
Weizen oder Vollkorn 2.Den unteren Bereich des Wraps mit Salat,

Paprikastreifen, griebener Karotte und
Gurkenscheiben belegen.

3.AbschlieBend den Kase daruber streuen und
zusammenrollen. Dabei den Wrap vorsichtig
zusammendrlcken, sodass alles fest

1 bis 2 EL veganer
Streukase

2 EL Sojajoghurt Natur
3 Salatblatter, z.B. von

Romanaherzen zusammenhalt.

1/4 Stick Paprika in 4.Mit den Zahnstochern jeweils einzelne
Streifen oder Wurfel Schnecken abstecken und mit einem Messer
geschnitten in einzelne Mini-Wraps zuschneiden.

2 EL Karotten, gerieben 5.Bis zum Servieren die veganen Mini-Wraps
2 Scheiben einer im Kuhlschrank lagern.

Salatgurke

etwa 6 Zahnstocher

"oy Die kleinen Wraps kénnen
/ naturlich nach Wunsch mit
: § / anderen Zutaten zubereitet
} . werden.
— -
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far vegane Saucen, Dips, Dressm s
und Aufstriche findest du kostenlos
auf unserem waf.foodies-Blog
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HINWEISE
90 + ZUTATENIDEEN
EIGENE NOTIZEN
TISCHWARE
ANLASS



HINWEISE ZU DEN

CHECKLISTEN

In diesem Kapitel findest du unsere
Checkliste fur Uber 90 Zutatenideen
fUr eine vegane Snackplatte. On Top
haben wir fur dich zusatzlich Check-
listen fUr die Wahl deiner Tischware,
Anlass und Personenzahl erstellt. Die
Checklisten sollen dich inspirieren
und dir Hilfestellung bei deiner
Planung geben. Zudem stellen wir dir
kostenlos Blanko-Checklisten zur
Verfugung. So kannst du deine
eignen ldeen einbringen. Wir
wunschen dir viel Freude mit den
Checklisten und gutes Snacken!

KONTAKT

Bei Fragen, Anregungen oder
Erganzungen zu unserem Guide,
insbesondere zu den Checklisten,
kannst du uns gern per E-Mail
kontaktieren:
kontakt[at]we-are-forever.com
Wir freuen uns Uber jede Nachricht
und beantworten diese zeitnah.

HINWEIS

Du darfst diesen Guide naturlich gern
weiterempfehlen (auch auf Social-
media-Plattformen). Bitte nutze den
Guide nur far private Zwecke und
verkaufe ihn nicht weiter. Auch Aus-
zUge, Bilder oder ahnliches durfen
nicht ohne unser Einverstandnis ab-
gedruckt oder anderweitig kopiert
sowie vervielfaltigt werden.

DEINE IDEEN

Wie bereits erwahnt, findest du zu
den Checklisten leere Checklisten-
Blatter zum Ausfullen. Dort kannst du
deine eighen Notizen und Ideen
erfassen. Diese Blatter kannst du
auch sehr gern im PDF-Format
herunterladen oder nach Wunsch
ausdrucken. Du benotigst dafur
lediglich den Adobe Acrobat Reader
DC (z.B. uber Google-Suche), den du
kostenlos online herunterladen
kannst. Auch unsere Checklisten sind
naturlich kostenlos fur dich.

VOLLSTANDIGKEIT

Unsere Checklisten sind sehr wahr-
scheinlich nicht vollstandig, auch
wenn wir naturlich versucht haben
an alle Optionen zu denken. Zudem
gehoren bestimmte Lebensmittel aus
botanischer Sicht z.B. nicht zum
GCemuse (Beispiele: Pilze, einige Nuss-
arten, Mais). Diesen Aspekt haben wir
zur Vereinfachung aulBBer Acht ge-
lassen. Sollte dir auf den Checklisten
irgendeine |ldee oder Zutat fehlen,
dann kannst du uns das sehr gern
mitteilen (siehe: Kontakt) und wir
versuchen es in diesem Guide
aufzunehmen. Oder: Du erganzt die
Checkliste mit deinen eigenen Ideen
und Notizen. Dafur stellen wir dir in
diesem Guide Blanko-Checklisten
und Notizmoglichkeiten kostenlos
zur Verfugung.



CHECKLISTE FUR ZUTATENIDEEN <

OBST

Beeren: z.B. Himbeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren,
Johannisbeeren oder Brombeeren

Clementinen, Orangen, Mandarinen: in Stlcke,
Orangenscheiben oder in Viertel geschnitten

Melone: in Scheiben oder Wiurfel (z.B.
Wassermelone, Honigmelone, Galiamelone)

Exotisches: Mini-Bananen, Kiwibeere, Kaki,
Drachenfrucht, Physalis, Granatapfelkerne, Feigen,
Ananas

Sonstiges: Apfel und Birnen in Scheiben, Kiwi
halbiert, Kirschen, Trauben an der Staude, Mira-
bellen, Pflaumen, Aprikosen, Pfirsiche, Nektarinen

SALATE

Blattsalat: z.B. Eisbergsalat, Lollo Rosso, Rucola

Obstsalat: z.B. Melonen-Heidelbeer-Salat

angemachte Salat: z.B. veganer Eiersalat,
Krautsalat

bunter und gemischter Salat: z.B. veganer
Waldorfsalat mit NUssen oder Rucola an Birne mit
Vinaigrette

Reissalat: z.B. mit Kichererbsen und Mais

Nudelsalat: z.B. mit Pesto & getrockneten Tomaten
Gemusesalat: z.B. Gurken- oder Tomatensalat

Kohlsalat: z.B. Rohkostsalat aus Rotkohl,
WeiBkrautsalat, Sauerkraut oder dhnliches

Radicchioblatter: kbnnen beflllt werden oder
eignen sich zum Dippen | alternativ: Hier kbnnen
auch andere Salatblatter verwendet werden. Z.B.
Romanaherzen-Salatblatter als gefullte Wraps.

’%mw grwwéw VTF{Z ?m

GEMUSE

Gurken: in Scheiben, als Sticks (z.B. Mini-Gurken)

Karotten: im Ganzen, als Sticks, in Scheiben, (z.B.
Babymohren)

Paprika: in Streifen oder halbiert (z.B. Mini-
Paprika, Chilis, Peperoni/Gewlrzpaprika)

Tomaten: in Vierteln oder Scheiben (z.B. Cherry-
tomaten, Datteltomaten, Naschtomaten)

Kartoffeln: Ofen- oder Backkartoffel, Pommes,
Chips, Spalten, Brei

Sonstiges: Radieschen, Kaiserschoten, Maiskolben,
Artischoke, Aubergine, Oliven, Avocado in
Scheiben, Kohl (z.B. Grinkohlchips), Kohlrabi, Pilze

KRAUTER UND GARNITUR

essbare Bluten, frisch oder getrocknet: z.B.
Lowenzahn Hinweis: Nur Bllten verwenden und
verzehren, von denen du dir sicher bist, dass sie
daflr geeignet sind! Wir von waf.foodies Uber-
nehmen keine Haftung fur das Verzehren giftiger
oder schwer verdaulicher Pflanzen. Erkundige dich
unbedingt selbstandig oder frag eine:n Expert:in,
wenn du dir unsicher bist!

frische oder getrocknete Krauter: z.B. Minze,
glatte oder krause Petersilie, Schnittlauchrélichen,
Koriander, Rosmarin, Basilikum, Salbei, Dill,
Oregano, Barlauch, Kresse

Sprossen: z.B. Mungobohnen, Kresse, Radieschen

Pflanzengriin von Obst und GemuUse: manchmal
eignet sich auch das Grun von z.B.Karotten als
schéne Deko oder Hingucker Hinweis: Bitte
erkundige dich auch hier selbststandig, welches
GrUn essbar und ungiftig ist! Wir von waf.foodies
Ubernehmen keine Haftung fur das Verzehren
giftiger oder schwer verdaulicher Pflanzen.

Womplelle Chacklifo beondos. ol VDT Rornsforfocton



CHECKLISTE FUR ZUTATENIDEEN <

HULSENFRUCHTE

Bohnen: Kidneybohnen, dicke Bohnen, schwarze

Bohnen, Edamame oder dhnliches

Schoten und Erbsen: Kaiserschoten/Zucker-
schoten

Kichererbsen: z.B. im Ofen gerdstet oder als Curry

Linsen und Lupine: rote Linsen mit Dip, Linsen
Dal, braune Linsen und ahnliches

Hinweis: Hllsenfrichte kénnen frisch, getrocknet (mussen

dann i.d.R. lange eingeweicht werden) oder als Konserve
gekauft und verwendet werden. Dabei kdnnen sich die
Zubereitungszeit und-art verandern. Achte bitte auf die

Packungsangaben und die Zubereitungsempfehlungen des

Herstellers.

NUSSE, KERNE, SAMEN

Walnusskerne

Erdnisse: z.B. pur, gesalzen oder pikant

Pistazien

Haselnusskerne

Pinienkerne: z.B. gerdstet oder als Topping

Cashewkerne: z.B. pur, gesalzen oder pikant
Sonnenblumenkerne: z.B. als Salat-Topping

Klrbiskerne: z.B. pur oder gesalzen

Kokosnuss: davon z.B. frische oder getrocknete
Kokosnussraspeln servieren

Samen: Sesam, Mohn, KGmmel, Chia, Leinsam

Hinweise: NUsse, Samen und Kerne kénnen als Deko

oder Topping z.B. fUr Salate sowie als Fingerfood serviert
werden.
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TROCKENOBST

Trockenobst-Chips: z.B. Apfelchips, getrocknete
Apfelringe oder Bananenchips

Fruchtleder: aus geddrrtem Obst (z.B. Birne oder
Mango)

Datteln: u.a. gefullt mit Nussmus und Schokolade
(z.B. Deglet Nour oder Medjool)

Exotisch: getrocknete Mango oder Ananas,
Cranberries, Softfeigen

Sonstiges: getrocknete Aprikosen, Rosinen,
Backpflaumen

KONSERVEN & TIEFKUHL

eingelegte Gurken: pikant, siB-sauer oder
ahnliches (z.B. Cornichons, Gurkensticks,
Senfgurken, Gewurzgurken)

Obst: z.B. Pfirsiche, Mandarinen, Ananas, Kirschen,
Beeren

Hulsenfrichte: z.B. Kichererbsen, Bohnen, Linsen
oder dhnliches

Gemuse: z.B. Tomaten, Zwiebeln, Kartoffeln,
Kimchi (fermentierter Kohl), Blumenkohl, Kraut,
Spinat, Résti, Pommes oder ahnliches

Antipasti: z.B. eingelegte Tomaten, Peperoni,
Oliven, Zwiebeln, Auberginen und ahnliches

Sonstiges: z.B. Tofu, Tempeh, Fertigprodukte (wie
z.B. vegane Wurste, Bratlinge oder ahnliches)

Hinweise: Wer sich vegan ernéhrt, sollte bei eingelegten
Produkten darauf achten, dass das Produkt nur vegane
Zutaten und Konservierungsstoffe enthalt.

Womplelle Chacklifo beondos. ol VDT Rorotiforfocton



CHECKLISTE FUR ZUTATENIDEEN <

ogane Snackpldfle Vol 3 <

KUCHEN UND GEBACK

Muffins und Cupcakes (kleine Tértchen): z.B. Mini-
Guglhupf, Zimtschnecken, Blechkuchen in kleine
Stlcke geschnitten

Cakepops: Kuchen am Stiel

Donuts: z.B. Mini-Donuts

Waffeln: z.B. aus dem Waffeleisen

Hefegeback: z.B. Hefezopf

Kekse: z.B. Platzchen oder amerikanische Cookies

Sonstiges: Croissants, Blatterteig, Pancakes,
Pfannkuchen, Churros, Teigtaschen, Lebkuchen

BROT UND AHNLICHES

Brot: u.a. in Scheiben geschnitten, als Stick,
knusprig gebacken, Brotchips (z.B. Vollkornbrot,
Mischbrot oder WeiBbrot, Pumpernickel)

Baguette und Brétchen: in Scheiben, als Wirfel,
in Halften (z.B. Dinkelbaguette, Bagels, Laugen-
brétchen)

Knéackebrot, Zwieback & Waffeln: im Ganzen,
zerbroéselt als Topping oder Chips-Ersatz (z.B.
Sesamknacke, Reiswaffeln)

Toast: in Scheiben, knusprig gebacken, als Sticks,
Woirfel oder Topping

Hinweise: Altbackenes Brot oder Brotchen kannst du im
Ofen noch einmal aufbacken und so u.a. als CroGton-Topping
oder knusprige Zugabe anbieten.

SUSSES

Schokolade: in Stlcke, als Riegel, geraspelt als
Sauce (z.B. Zartbitter, vegane Haselnussschokolade)

Gummibarchen

Energiebidllchen: sog. Energyballs aus u.a. Datteln,
NuUssen und Nussmus

Popcorn: sUB oder salzig, z.B. Karamellpopcorn

Joghurt: z.B. Vanille-Sojajogurt, Kokosjoghurt,
Joghurt auf Nussbasis und ahnliches

Sonstiges: Schoko- und/oder Vanillepudding,
GrieBbrei, Milchreis, Esspapier, siehe auch Kuchen
und Gebdck

KNABBERGEBACK

Cracker: pur, salzig oder pikant; passen sehr oft
gut zu Dips und Aufstrichen

Laugengeback: Brezeln, Salzstangen, z.B.
Dinkelbrezeln

Chips: z.B. GemuUsechips, Brotchips, Bananenchips,
Nachos, Kartoffelchips

Waffeln: z.B. Reis- oder Maiswaffeln, Puffmais

Hinweise: Unbedingt auf die Zutatenliste und Zusatzstoffe achten, ob die Naschereien und das Knabbergeback wirklich
vegan sind. Im Zweifelsfall vor Ort nachfragen, selbst (online) recherchieren oder eine:n Expert:in fragen.

Womplelle Chacklifo beondos. ol VDT Rornsforfocton
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VEGANER KASE VEGANES FLEISCH
Mozzarella: als Scheiben oder gewdurfelt Vegane Nuggets: z.B. mit einem suf3-sauren Dip

Kase am Stick: als Kasesticks, in Scheiben oder

- rfel Wirstchen, Bratwiirste, Wiener und Co.: z.B.
gewdrfelt

Fertigprodukt aus dem Kuhlregal oder zum
Camembert & Co. : z.B. Blauschimmelkase auf Selberanrihren und Verarbeiten

Cashewbasis

vegane Wurst in Scheiben: z.B. Fertiprodukte auf
Erbsenproteinbasis wie z.B. vegane Salami mit
Pfeffer; eignet sich z.B. fur eine vegane Wurstplatte

Kéase in Scheiben: daraus kannst du z.B. Figuren
mit Ausstechformen ausstanzen

Streukadse: dient u.a. als Topping fur Salate oder
zum Uberbacken Feischersatz auf Basis von Tofu, Seitan oder

Tempeh: z.B. als Nuggets, Mini-Schnitzel, kleine

Feta: in WUlrfel geschnitten oder als Topping fur
9 pping Wurste und ahnliches

Salate

Frischkése: z.B. auf Cashew- oder Kokosbasis oder Hinweise: Veganer Fleischersatz kann nicht immer 1:1 wie
als Frischcreme mit Krautern aus dem Kiihlregal, tierisches Fleisch zubereitet werden. Hier bitte unbedingt die
dient u.a. als Dip, Sauce oder Aufstrich Herstellerempfehlungen und Packungsangaben beachten.

Hinweise: Veganen Kase kannst du entweder selbst (das ist
unter Umstanden sehr aufwendig) herstellen oder auf ent-
prechende Fertigprodukte im Kuhlregal oder Online (oft
hochpreisig) zurlickgreifen. In der Regel kannst du veganen
Kase so verwenden, wie z.B. vegetarischer Kase.

Einer Kaseplatte steht also nichts im Weg!

SAUCEN, DIPS & AUFSTRICHE WEITERES FINGERFOOD
Klassiker: Ketchup, Senf, BBQ-Sauce, vegane Majo, Ballchen: z.B. Gemuse- oder Tofuballchen
Sojasauce

Wraps, Tacos, Burritos
Quark & Co.: z.B. auf Soja- oder Kokosbasis, auch

Frischcreme pur oder mit Krauter verfeinert Bratlinge: z.B. GemuUsebratlinge

Chutney Sandwiches

Joghurt: als Dressing oder Dip, z.B. auf Sojabasis vegane Hotdogs

Burger: z.B. Mini-Burgrer, Gemuseburger, Burger

SuBe Dips: z.B. Schokoaufstrich, Nussmus (z.B.
zum Selbstzusammenstellen

Erdnussbutter, Mandelmus) . L . . .
Pizza: z.B. Mini-Pizzen oder in Happchen geschnitten

pikante Saucen & Dips: z.B. vegane Kasesauce,

Sonstiges: Maronen, Pommes, veganes Sushi,
Guacamole, Hummus

Nudelchips

Salat Dressings: z.B. veganes Caesardressing,
Cocktailsauce, Vinaigrette, veganes
Joghurtdressing und ahnliches

Brotaufstriche: konnen auch als Dip flr Chips
oder dhnliches verwendet werden

Womplelle Chacklifo beondos. ol VDT Rorotiforfocton
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CHECKLISTE

Hier ist Platz, um die Tischware fiir deine perfekte Snackplatte zu planen.
Auf Wunsch kannst du die entsprechende Anzahl eigenstandig eintragen,
abhaken oder weitere Ideen und Wichtiges hinzufiigen.

SERVIERPLATTEN UND TELLER SCHALCHEN UND SCHUSSELN

Anzahl groBBe Servierplatte: Anzahl kleine Schilchen:

Anzahl mittlere Servierplatte: Anzahl mittlere Schilchen:

Anzahl kleine Servierplatte: Anzahl gréBerer Schilchen:

Anzahl kleine Teller: Anzahl Schissel:

Anzahl mittlere Teller: &
za ittlere Teller:___ Anzahl Formen und Férmchen:

Anzahl groBere Teller:_

BESTECK SONSTIGES
Anzahl kleine Loéffel: Anzahl Sauciere:
Anzahl groB3e Loffel: Anzahl (Milch)Kannchen:
Anzahl Messer: Anzahl Glaser/Glaschen:___
Anzahl Gabel: Anzahl Tacher:
Anzahl SpieBe: Anzahl Backpapier:

Anzahl Zange: Anzahl Servietten:




CHECKLISTE
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Auf dieser Checkliste kannst du gern abhaken, zu welchem Anlass du eine
Snackplatte anrichten und servieren mochtest. Daruber hinaus hast du hier die
Méglichkeit die Anzahl der Personen im Vorfeld festzulegen. Auch das kannst du
wieder abhaken, ergdanzen oder selbst ausfillen.

PERSONLICHE FESTE & FEIERN

(runder) Geburtstag
Jahrestag

Babyparty/ Pullerparty/ Pinkelparty

Taufe
Hochzeitstag
Familienfeier
Einschulung
Verlobung
Jugendweihe
Kindergeburtstag
Familientreffen
Hochzeit
Kommunion

SONSTIGES

Einstand

bestandene Prifung
Grillabend/Gartenparty
Einweihung

Umzug

Abschied

FuBballspiel/ Vereinsfeier
Date

Junggesellenabschied
Filmabend

Treffen mit Freunden

Picknick

ANZAHL PERSONEN

Anzahl Erwachsene:
Anzahl Kinder:

Bekannte Allergien oder
Unvertraglichkeiten:

Sonstiges:

FEIERTAGE

Muttertag
Vatertag
Kindertag

Oma und Opa Tag
Valentinstag

Pfingsten

SAISONALE FESTE

Ostern
Fasching/Karneval
Sommerfest
Erntedank
Halloween
Weihnachten
Advent

Silvester/ Neujahr
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TRICKS & TIPPS



Cor s @ Schritt1
'\( ] : Plane deine
W Snackplatte: Bestimme

fUr die perfekte vegane %‘B' _ZUtaten’ Rezepte
fur Fingerfood, Snacks

und Dips, mogliche
Personenzahl,

* « Vorlieben der Gaste

und den Anlass.

Schritt 3

uguanb! P\
Wahle die passende % ’~‘\‘f‘ FAN
Servierplatte, 4 W\
geeignetes Besteck und VO
nach Bedarf Schalchen ® &\
fur Dips und Saucen Q*';:
aus. Verwende z.B. a ®e .
grof3e Schieferplatten, o= \ p
Teller, Holzbretter oder 2 'a @‘j%;(f
ahnliche Platten. a6 :
%:Z:t 2 .
N Erstelle eine Eivr:kkaufsliste ‘
“ o und besorge alle nétigen
= \\\.w A \\\ Zutaten, Snacks und
i&\\\:ﬁ% ’ Saucen. Tipp: Denke auch
/S \N an frische Krauter oder

SCIZ'Z;{EZ& essbare Bluten zur Deko.
g,,tﬁ : % Schritt 5 8
Bereite alle Zutﬂ] zu und . Hmwﬁzh 3)
bereite soviel wie maoglich Richte alle Snacks, Dips
vor. Tipp: Spare Zeit, indem und Co. auf deiner Platte
du einige Snacks als an. Beginne mit grof3eren
Fertigprodukte (wie z.B. Zutaten und Schélchen
Hummus oder fertig fur die Dips. Kleinere
geschnittenes Gemuse) Zutaten (z.B. Beeren,
verwendest. NUsse) kannst du zum
Schluss anrichten oder
um Lucken zu fullen.

\(\M"; ’ﬂ““j '

sortierten Supermarkten oder Online. Als Fleischersatz eignen sich z.B. Tofu- oder

e
WW Mittlerweile gibt es eine Vielzahl an veganen Kasesorten (auch am Stuck) in gut
i Gemuseballchen sowie Ersatzprodukte aus dem Supermarkt (z.B. vegane Nuggets).
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. fur die perfekte vegane

okl

Hier findest du ausgewahlte Tipps und Tricks, die dir das Anrichten deiner
perfekten Snackplatte erleichtern sollen. Du musst natirlich nicht alle
Tipps und Tricks Ubernehmen, sondern kannst selbstverstandlich frei
wahlen und ausprobieren, was sich fir dich am besten eignet.

@ Verwende Backpapier oder sehr flache kleine Teller,
damit du deine Snackplatte vor feuchten Lebens-
mitteln schutzen kannst. Dieser Hack eignet sich
besonders fur Snackplatten aus Holz, Bambus, Schiefer
oder ahnlich empfindlichen Material.

=

@ Im Sommer oder an sehr warmen Tagen sollten schnell
verderbliche Speisen nicht allzu lange ungekuhlt
serviert werden. Du kannst dir ein bisschen Zeit
verschaffen, indem du die Servierplatte, Schalchen (fur
z.B. Saucen und Dips) und nach Moglichkeit deine
Zutaten vor dem Anrichten im Kuhlschrank kalt stellst.
So bleiben deine Snacks etwas langer frisch und kuhl.

@ Du hast keine geeignete Servierplatte zur Hand? Du
kannst Fingerfood auch direkt auf dem Tisch in der
Tischmitte anrichten. Achte darauf, dass du und deine
Gaste noch ausreichend Platz zum Verspeisen der
Snacks haben, und dass der Tisch fur offene Lebens-
mittel geeignet ist. Um deinen Tisch zu schutzen,
kannst du z.B. Backpapier oder Teller unter die Speisen
legen.

@ Einige deiner Snacks sollen warm bleiben? Verwende
eine hitzebestandige Servierplatte und/oder Schalchen

und warme diese im Ofen etwas vor. So bleiben die N

Speisen langer warm. Hinweis: Erhitze die Platte nicht '\\\

zu stark, da es sich um Fingerfood handelt, kann es »{’\
sonst zu Verbrennungen beim Essen kommen. 2\ \ \
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Hier findest du noch einmal alle Checklisten und das Cheat Sheet im
Uberblick. Du kannst einzelne Checklisten herunterladen oder das
ganze Paket wahlen. Alle Checklisten sind fur dich kostenlos und
kénnen nach Wunsch ausgedruckt werden.

Checkliste Zutatenideen fur vegane Snackplatten

Checkliste Anlass

Checkliste Tischware

Cheat Sheet

Ganzes Paket: Alle Checklisten + Cheat Sheet

WE-ARE-FOREVER.COM | WAF.FOODIES
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Du mochtest noch mehr vegane Rezepte
ausprobieren und dich inspirieren lassen?

Dann schau gern auf unserem Blog vorbei. Dort
findest du nicht nur késtliche Ideen fur
Snackplatten, sondern auch zahlreiche Rezepte
fur verschiedene Anlasse. Sowie Tipps und
Tricks zu anderen relevanten Themen.

gle @( 09
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CHEAT SHEET

Du mochtest den Guide nicht selbst ausdrucken, sondern als
hochwertiges Hochglanz-Magazin in deinen Handen halten?
Gerne!

Voraussichtlich ab Januar 2022 ist dieser Guide als Magazin

ausschlieBlich auf amazon.de erhaltlich. Nur dort verkaufen

wir dieses eBook als Printversion. Du erhaltst den Guide in

gebundender Form und mit einem hochwertigen Softcover.

Die eBook-Version im PDF-Format ist nach wie vor kostenlos

fur dich! Der Guide eignet sich vorallem als Geschenk oder
als immerwahrende Ideenquelle.
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Unser Newsletter

Melde dich fur unseren kostenlosen Newsletter an

und erfahre so was es Neues gibt, was in unserer

Veggie-Kuche gerade alles los ist und wann unser
nachstes veganes Kochbuch erscheint.

g Vl@wg( ;ﬁzr
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Unser YouTube-Kanal

Hast du Lust auf vegane oder vegetarische Snacks und
Veggie-Fingerfood? Dann bist du auf unserem YouTube-
Kanal richtig. In unseren Food-Videos dreht sich alles
um die Zubereitung von veganen und vegetarischen
Kostlichkeiten. Abonniere kostenlos unseren Kanal
und verpasse so keine Videos mehr.
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Pinterest

FuUr die tagliche Dosis Inspiration aus der Veggie-Kuche
findest du uns auch auf Pinterest. Wir haben inspirierende
Pinnwande fur dich zusammengestellt und teilen dort mit

dir die neusten veganen und vegetarischen Rezepte.

L vaj?wf{z
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Folge uns auf Instagram

Du hast etwas nachgemacht und mochtest uns deine
selbstgemachte Kostlichkeit auf Instagram zeigen? Dann
poste gern ein Foto von deiner Kreation mit dem Hashtag

#waffood. Wenn du wissen willst, was bei uns gerade passiert,
dann folge uns gern auf Instagram.

4148 Infﬁ?? raw
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Die Autorin hat diesen Guide nach bestem Wissen und Gewissen
erarbeitet. Alle Rezepte, Ratschlage und Tipps sind mit Sorgfalt
ausgewahlt und gepruft. Eine Haftung der Autorin fur alle erdenklichen
Schaden an Personen-, Sach- und Vermodgensgegenstanden ist
ausgeschlossen.

Vervielfaltigungen sowie Verbreitung jeglicher Art, auch auszugsweise, ist
nur mit ausdrucklicher Genehmigung und Quellenangabe gestattet. <
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